スチームコンべクシヨンオーブン 
KS 7100000 M 


取扱説明書 

AEG スチームコンべクシヨンオープンをお買い上げいただ壬、 
まことにありがとラございます。 

この取扱説明書には裏表紙に製品保証書がついています。 

製品保証書の r お買い上げ曰-販売店名」の記入をお確かめのラえ 
保管くださるよラお願いいたします。 


必ずこの取扱説明書をお読みになってから、 
ご使用ください。 


田 AEG 



はじめに 


このたびは、 AEG スチームコンべクションオーブンをお買い上げいただきまことにあり 

がとラございます。 

♦ 取扱説明書をよ<お読みのラえ、正し<お使いください。 

♦ 取扱説明書の最後に製品保証書がついています。製品保証書の内容および r お買い上げ曰/ 
販売店名」の記入をお確かめのラえ、別紙設置マニュアルと共に大切に保管して < ださい。 

♦ お読みになった後は、お使いになる方がいつでを見られる場所に、必ず保管してください。 

♦ 本機を他の人に譲渡されるとをは、必ずこの取扱説明書を添付してください。 

♦ 設置および使用が正しく行われなかった場合の故障や事故については、責任を負いかね 
ますのであ6かじめご了承ください。 

A このマークの後には、 r 警告」 r ご注意」に関する事項が書かれています。 

本機の機能保護や、安全のために必ずお守りください。 

JJ このマークの後には、本機を安全かつ、有効に利用するための情報が書かれています。 

除このマークの後には、本機の使用に関する情報が書かれています。 

@このマークの後には、環境に配慮した使い方や情報が書かれています。 

{jf] このマークの後には、その他のを意事項が書かれています。 

♦ この取扱説明書には、製品が故障と思われるときに、お客様びご自分でトラブルを解決 
するための点検方法が書かれています。 r 故障かな？」と思われるときには、まずこの取 
扱説明書の r 故障かな？と思った6」をご覧 < ださい。点検後を正常に作動しない場合 
には、本機の電源を切り、お買い上げの販売店、または当社のサービスセンターにご連 
絡ください。 


A 警告 _ 

修理技術ち外の方は分解したり修理をしないで < ださい。 

技術ち政がの方び修理すると、とてち危険です。 

必ず、お買い上げの販売店、または当社のサービスセンターにご連絡<ださい。 
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まを上のごを意 


■ 安全にお使いいただ<ために 

♦ ご使用の前に、必ずこの r 安全上のごを意」をよ <お読みのラえ、正し < お使い < ださい。 
♦ ここに示したミち意事項は、製品を安全に正しくお使いいただき、あなたや他の人々への 
危;害や損害を未然に防止す るためのちので す。 

またま意事項は、危害や損害の大きさと切迫の程度を明示するために、誤った取り扱い 
をすると生じることが想定される内容を「警告」 r を意」の2つに区分しています。いず 
れち安全に関する重要な内容ですので、必ずお守り < ださい。 


A 警告： 人が死 t または重傷を負ラ可能性が想定される場合。 

A 鶴:人が傷害を負ラ可能性および物的損害のみの発生が想定される場合。 


(絵表示の例) 


A A 記号は、危険•警告-を意を促す内容があることを告げるをのです。 
図の中に具体的なを意内容が描かれています。 




Q 記号は、禁止の行為であることを告げるをのです。 

図の中に具体的なを意内容（左図の場合は分解禁止）が描かれています。 

• 記号は、行為を強制したり指示したりする内容を告げるをのです。 

図の中に具体的なを意内容（左図の場合は電源プラグをコンセントから抜いて 
ください）が描かれています。 
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な化 
言口 


お手入れの際は、必ず電源プラグを 
コンセントから抜いてください。 
(\)感電の原因になります。 

本製品のそばに別に電気器具があ 
A る場合、その電源コードをオーブン 
AA 麵にれさせたり扉に挟んだり 
しないでください。銭•感電の原 
因になります。 

改造はしないで < ださい。また修理 
技術ちがの人は、分解したり修理 
しないでください。火災•感電•ケ 
ガの原因になります。修理はお買い 
^ ' 上げの販売店または当社サービス 
センターへご相談ください。 

電源コードを傷つけたり、破損した 
り、加工したり、無理に曲げたり、 
引っ張ったり、ねじったり、束ねた 
r \ j りしないでください。また重いちの 
'' を乗せたり、挟み込んだり、加工し 
たりすると、電源コードが破損し、 
火災•感電の原因になります。 

設置に関しては、必ず設置 マニ ユア 
ルの設置基準に従って<ださい。 
火災の原因になります。 

庫内のスチーム発生器にピンや針 
/ C \ 金などの金属物など、異物を入れな 
/いで < ださい。感電や異常動作して 
ケガをすることがあります。 

前面の排気部に輔れたり顔などを 
近づけないでください。ヤケドの原 
因になります。 



A ミま意 


オーブンは、調理外の目的に使用 
しないでください。暖房や乾燥用に 
使用しないでください。 

水のかかるところや、火気の近くで 
は使用しないでください。感電や漏 
電の原因になります。 

使用中は換気してください。 

iTN オーブンのドアに物を挟んで使用 
Ov しないでください。 

使用中や使用直後は、金属部に軸れ 
(^)ないで < ださい。ヤケドをすること 
があ 0 ます。 

グ〜使用中は本体か 6 離れないで<だ 
r \ j さい。調理物が発火することがあり 
、ッます。 

食品を必要！; Lb に加熱しないでく 

グプレートを急冷しないでください。 

ださい。加熱により発火することが 

f \ j 急激な温度変化によって、そりか 

あります。 

'' えったり、変形したりします。 

























■ その他のごま意 

安全性に ついて一 電気に巧するち全 

♦ 本製品の取り付けおよび接続は、必ず専門の施工業ちのちが行ってください。 

♦ 製品が故障したり損傷を受けた場合は、すぐに電源を切って専用ブレーカーを落として 
<ださい。 

♦ 蒸気噴射や高圧の洗浄器具を使用して製品をクリーニングすることは、安全上の理由か 
ら禁じられています。 

♦ 製品の 修理は専門技術ちのみが 行ってください。専門知識のない方が修理されると、大 
きな危険を伴います。修理び必要な際は、お買い上げの販売店または当社サービスセン 
ターまでご連絡ください。 

♦ 電源コードに破損がある場合は、必ず当社サービスセンターへご連絡ください。 

お子様の安全について 

♦ 製品の使用中は、保護ちなしで小さなお子様がオーブンに近づかないよラ十分にご注意 
<ださい。 

使用上の ミ 主意 

♦ 本製品は家庭における通常の調理のための製品ですので、その他の用途に使わないで< 
ださい。 

♦ 本製品は業務用ではありません。 

♦ 電化製品を電源に接続するとさ、製品のお逛にご注意 < ださい。接続コードが電気コン 
□に軸れたり、熱いオーブン窓の下で絡まったりしないよラに気をつけてください。 

♦ 警告： ヤケドにごを意 < ださい。使用中はドア内側や庫内、プレートが熱 < なります。 

♦ 酒類を調な料として使った場合に、オーブン庫内でアルコール混合の軽い発火が起こる 
ことがあります。その場合は、あわててオーブンドアを開けたり、火や炎などの消火措 
置を行わず、収まるまでドアを開けずに落ち着いて対処して < ださい。 

製品の損害を防止するために次のことに従って<ださい 

♦ オーブン庫内をアルミホイルで覆ったり、グ U ルプレートや鍋などの調理器具をオープン 
の底面に直接置かないでください。過剰な熱が溜まり、オープンに損害を与えることになり 
ます。 

♦ 調理プレートから果物の汁が落ちると除去不可能なシ S の原因となります。水分が非常 
に多いケーキを焼く場合は、汁が落ちないよラにご注意ください。 

♦ 開いているオーブンドアに重量をかけないよラにしてください。 

♦ 熱せられたオーブン庫内に直接水を流すと、エナ;レ塗装損傷の原因となります。 

♦ オーブン庫内に水分のをい食品を長時間放置すると、エナル塗装損傷の原因となります。 

♦ 硬い物をぶつけたり、過重がかからないよラにごを意 < ださい。特にオーブン窓の角な 
どに当たると、ガラスが割れることがあります。 

♦ オーブン庫内に燃えやすいちのを入れないでください。スイッチを入れたとさにそれら 
が発火することがあります。 
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製品の廃棄処分について 


遇個包材 

本製品を廃棄されるときは、下記のことにごを意ください。 

• 廃棄処分するとをは、環境保護のため、処分に関する適正な情報を地元の廃棄処分分担 
当局、市役所等にお確かめ < ださい。 

• すべての材質は、環境保護に配慮されており、焼却時の危険性ちありません。使用され 
ているプラスチック類はリヴイクルが巧能で、分別が容易なよラに、次のよラに表記さ 
れています。 

>PE く：ポリエチレン（外側の覆いや庫内の袋など） 

>PS く：ポ U エチレン発泡体（パッドなど）フ□ンガスはまったく含まれていません。 
カートンは再生紙ででさています。ち紙再利用業者にそのままお渡し < ださい。 


A 警告 _ 

本製品を廃棄する場合は、廃棄前に使用不能にしてください。電源コードからプラグを 
取り外し、電源コードは切断し、ドアパッキンを外してドアが閉まらないようにしてく 
ださい。これは、おモさまが本製品に閉じこめられる事故など（窒息する危険）を防止す 
るためです。 








き部の名祿 




コント□ールパネル 

回 フアン&フアンヒーター 

給水口（給水タンク） 

H スチーム 発生器 

ディスプレイ 

回サイドレール（取り外し巧能) 

グ U ル ヒーター 

回プレートラック 













付属品 


• グリルプレート 

耐熱食器、ケーキ、 □ ースト調理用 


• 調理プレート（天板) 

ケーキ、クッキー用 


• ペストリー用プレート 

□ールパン、ブレーツてル、ル型ペスト U —用 

Y \ スチーム機能に使用します。表面が変色し 
てち、機能には影響がありません。 


• クイックスポンジ180 

スチーム発生器に残った水分を暇収します。 









はじめてごほ用になる前 



■ 使用前の清掃 

才ーブンをはじめて使用する前に、すべての部品を取り外し、拭き掃除を行ってください。 



■ 時刻の設定と変更 

y | 本製品は時刻を設定しないと作動しません。 

はじめてコンセントに接続したとき、または停電後は、ディスプレイに「12:00」が 
表示され、時計マーク©が点滅します。 

+または一をタッチして時刻を設定してください。 

時刻の設定 

1 . 時計©を何回かタッチして、時計マーク©を点なさせます。 

2. +または一をタッチして時刻を設定します。 

設定した時刻が表示され、約己秒後に点滅が止まります。 

Y \ 時刻は、次の条件がそろった場合だけ変更することができます。 

• チャイルド□ックが解除されている 
• カウントダウン機能ながオフ 
• 加熱時間 I与I がオフ 
• 終了時刻^ I がオフ 
• すべてのオーブン機能がオフ 


A ご注意 

調理終了後は、必ず現在時刻表示に戻ります。 

余熱がある場合は、余熱温度と現在時刻の表示になります。 














ントロールパネル 













































































コント ロール パネル 


■ディスプレイの表示 


□ 旦 H □ 



n メモ U - 機能 ： P 
旦スチーム表示 
回温度/時刻表示 
凸加熱時間/時刻表示 


旦温度計 マーク 
回オートプ□グラム調理番号 
H オーブン機能表示 


使用時のご注意 

• 才ーブン機能を設定すると、ディスプレイに表示され、加熱と時間のカウントダ 
ウンが始まります。 

• 設定した温度になると、アラーム音が鳴ります。 

• 機能を設定するか、オーブンの扉を開くと、庫內口が点口します。 

扉を開いてから1曰分！; Lb オーブンを操作しないと、庫內口が消えます。 

■ 温度計マーク 

オーブン機能を設定すると、 Ijs 号のバーび1つずつ点なします。このバーは、本製品の温 
度の上昇または低下を示します。 

本製品が設定した温度になると、表示か6加熱ランプが消えます。 


■を熱表お 

調理が終了すると、余熱が40む！;!上の間は余熱の温度をディスプレイに表示します。 
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才ーブンのほい方(昼本操作） 




r 安全上のごを意」をお読み < ださい。 


本製品は、次の2つのモードで使用することができます。 

• 手動モード： オーブン機能、温度、調理時間を手動で設定します。 

• オートプ□グラム：12種類のオートプ□グラムが設定されています。 
(巧日ぺージ参照」） 

■ オーブン機能を設定する 

1. 本製品をオンにします。 

2. /\か V にタッチして才ーブン機能を設定します。 

ディスプレイには自動的に最適な温度が表示されます。 

約已秒！;!内に温度を変更しないと、本製品の動作が始まります。 



オーブン機能 


機能 


スチーム調理 


野菜、じやがいを、米、パスタ、その他の副菓用。 


インターバル調理 チルド食品や;令凍食品のベーク、□ースト、あたた 

め 


ベンチサーモ調理 □ースト調理を2段で同時に行ラことびでさます。 


□ティサーム調理 肉または鶏肉の大さな塊を1つの段で□ーストし 

ます。グラタンなど、料理に焦げ目を付けます。 


グリル調理 


解凍/乾燥 


低温調理 


平らな食品をグリルしたり、トーストします。 


ノ ーブ、果物、野菜を解凍および乾燥させます。 


肉汁を保ったまま肉をやわらかく焼さ上げます。 


モイストホットエ 省エネを行いなが6、型に入れた水分のかないパン 

アー やケーキ類の生地を1つの段で焼さ上げます。 


■ オープンの温度を変更する 

+または一にタッチすると、温度を巳 ° c ずつ上下させることびできます。 



























■スピード予熱機能 

高速予熱機能を使用すると、予熱時間を短縮でさます。 


A ごま意 

スピード予熱機能で予熱中は、本製品内に食品を入れないでください。 


1. オープン機能を設定し、必要があれば調理温度を変更します。 

2. °C» にタッチします。 S 記号が点灯します。スピード予熱機能で予熱中は、温度計マー 
クのバーが次々に点ミ廊します。 

本製品が設定した温度になると、ディスプレイの温度計マークのバーが点なし、信号音 
が鳴ります。ディスプレイの温度計マーク S が消口します。 

これでオーブン機能が自動的に作動し、庫内に食品を入れることびでさます。 

■ スチーム調理機能 

♦ スチーム調理機能は、加熱時間 BI や終了時刻^ I の時計機能と一緒に使用してくださ 
し、 （ r 時計機能」参照） 

♦ 水は、スチーム発生器ではなく、コント□ールパネルの給水タンクに入れてください。 

♦ を水には、必ず水を使用してください。 

• 給水タンク内の水がな < なると、信号音が鳴ります。給水タンクに水を入れると、信号 
音が停止します。 

♦ スチーム料理を効果的に行ラには、1曰分！;!上の時間が必要です。これは予熱に約2分 
かかり、自動スチーム供給に約已分かかるためです。 
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■ スチーム 調理 

1. コント□ールパネルの給水タンクに水（約 
650 ml ) を入れます。 

蒸気の供給は約30分間です。 

2. 本製品をオンにします。 

3. 八か V にタッチしてスチーム調理機能 困^ 

を設定します。 

4. 必要に応じて、+または一にタッチして温度 
を設定します（己〇で〜日日た）。 

己.時計マーク©にタッチして加熱時間または終 
了時刻を選択します。 

日.+または一にタッチして加熱時間または終 
了時刻を設定します。 

約2分後にスチームが発生します。温度が約 
9日むになると、信号音が1回鳴ります。 

調理時間が終了すると、信号音が3回鳴ります。 

7. オン/オフマーク①にタッチして信号音を止め、本製品をオフにします。 

本製品の温度が下がってか6、スチーム発生器に残った水をスポンジで完全に暇い 
取ってください。必要であれば、か量の酢を使用してスチーム発生器をクリーニングし 
て < ださい。 

扉を開けたままにして、本製品の内部を乾燥させます。 

■インターバル調理 

インターバル調理機能は、スチーム調理と手順は同じですが、水の量をかなくしてくださ 
し、 （2 已日 ml ) 
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時計機能 


■ 時計機能 


言己号 

機首 g 

説明 

H 

カウントダウン機能 

タイマーとして使用します。 

時間が経過すると、信号音が鳴ります。 

この機能はオーブンの動作には影響しません。 

1^1 

加熱時間表示 

オーブンの加熱時間を設定します。 

^1 

終了時刻表示 

オーブンの終了時刻を設定します。 

の 

時計キー 

時刻を表示します。時刻の設定、変更、チェックは 
「時刻の設定」を参照して < ださい。 


■ 時計機能を設定する 

1. 本製品をスタートし、オーブン機能と温度を設定します。 

(カウントダウンと時刻は不要） 

2. カウントダウンマーク0など必要な時計機能とその記号が表示されるまで、 
時計マーク©に何度かタッチします。 

3. +または一にタッチして必要な時間を設定します。 

設定した加熱時間が終了すると、2分間信号音が鳴ります。 

ディスプレイに「0日.00」が表示され、関連する機能の表示が点滅します。 

本製品が自動的に停止します。 

信号音を停止するには、センサーパネルにタッチします。 


使用時のご注意： 

• 時計機能を選択すると、時計マーク©が約已秒間点滅します。この已抄間で+ま 
たは一にタッチして時刻を設定してください。 

• 時刻を設定すると、時計マークのがさ6に約已秒間点滅します。已砂後にマーク 
が点口します。カウントダウン表示では、時間をカウントダウンします。加熱時間 
と終了時刻の場合は、調理をスタートすると時間のカウントダウンが始まります。 
• 調理時間の開始を遅6せるには、終了時刻^ I をタッチします。 

• 早目に調理を終了するには（終了時間の前に）、©をタッチします。 
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オートプログラム 


A 警告 


r 安全上のごを意」をお読み < ださい。 


■オートプ□グラム 

オートプ□グラムについては、「オートプ□グラム」のレシピを使用してください。 


プ□グラムを設定する 

1. 本製品をオンにします。 

2. オートプ□グラム回にタッチしてオートプ□グラムメニューを表示します。 

3. +または一にタッチして才ートプ□グラム （ P 1 〜 P 12) を設定します。 

-ディスプレイに機能の記号が点打します。 

-ディスプレイに調理時間と加熱時間1^1が点口します。 

-時計マーク©にタッチします。 

-次に+または一にタッチして調理時間を設定します。 

-約已抄後にオーブンが自動的に作動します。 

設定した時間が終了すると2分間信号音が鳴り、加熱時間1^1が点滅します。オーブン 
は自動的に停止します。信号音を止めるには、センサーパネルをタッチします。 

■メモリー機能 

；><モリー機能を使用すると、よく使用する設定を1つ保存することがでをます。 

1. 才ーブン機能、温度、時計機能（加熱時間 BI や終了時刻^ I )を設定します。 

2. 信号音が鳴るまで、約2秒間オートプ□グラム回のセンサーパネルを押し続けます。 
設定が保存されます。 

メモリー機能を作動させる 

1. 本製品をオンにします。 

2. 区]にタッチして保存してある設定を呼び出します。 
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付属品のほいかた 


A 警告 


r 安全上のごを意」をお読み < ださい。 


■付属品を取り付ける 

安全のために、すべての付属品には、下部の左ち両側にルさなへこみがあります。 


このへこみがオーブンの奥に来るようにしてください。このへこみは、アクセヴ U を固定 
する役割ち果たしています。 


調理プレート（天板）： 

調理プレート庆板）を、使用したい高さのラックの 
間に差し込みます。 



グリルプレート： 

グ U ルプレートの脚部が下に来るよラに置さます。 
グ U ルプレートを、使用したい高さのラックの間に 
差し込みます。 

了]グ U ルプレートのが周が高くなっているため、 
U 食器の落下を防ぐことがでさます。 
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その他の機能 


■冷却フアン 

本製品の作動中、;令却フアンが自動的に作動して本製品の表面を冷却します。本製品の動 
作を停止すると、温度び下がるまで;令却フアンが動作を続けます。 

■チャイルド□ック機能 

チャイルド□ック機能を設定した場合は、本製品の動作をスタートすることができません。 

チャイルド□ック機能設定と解除： 

1. ©にタッチして本製品を停止します。 

オーブン機能は設定しないでください。 

とディスプレイに 「 SAFE 」 が表示されるか消えるまで、 

オートプ□グラム回と一を同時に押し続けます。 

■信号音 

信号音の作動と解除： 

1. ①にタッチして本製品を停止します。 

2. 信号音が鳴るまで、約2秒間+と一を同時に押し続けます。 

■セーフティ機能 

安全のために、本製品は次の場をに一定の時間が経過すると自動のに停止します。 

• オーブン機能が作動している場合。 

• オーブン温度を変更しなかったとさ。 


ディスプレイには、最後に設定された温度び点滅します。 


才ーブン温度 

スイッチオフ時間 

30亡〜1 20 °C 

12.已時間 

120° C ~200 °C 

8.已時間 

吕〇〇亡〜230亡 

已.已時間 


日 FF が点打します。 

セーフティ機能が作動した後にオーブンを使用する 

オーブンを停止します。本製品をオンにすると、再度使用することがでさます。 
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調理のヒント 


Y\ 調理表の温度と焼さ時間は目安です。レシピや使用する食材の質および量によって 
異なります。 

スチーム 調理用容器 

♦ 耐熱性、耐腐食性の容器のみを使用してください。 

プレートの位置 

♦ 調理表にプレートの位置を示しています。プレートの位置は下から上に数えてください。 

使用時のごま意 

♦ 3日分!;|上調理する場合や大量の食品を調理する場合は、必要に応じて水を追加してく 
ださい。 

♦ 食品を適切な調理容器に入れてから、グリルに配置してください。各食品にスチームが 
回るよラに、グリル間の距離をあけてください。 

♦ 長期間オーブンを使用しないときは、受け皿と接続ホース、スチーム発生器のの水を除 
いてください （r 点検とお手入れ」を参照してください)。 

スチーム調理とインターバル調理の表についてのご注意 

♦ 調理表は、標準的な料理の調理例を示しています。 

♦ 温度と時間は目安です。食品の材料、サイズ、量、容器に応じて加減してください。 

♦ 特別なレシピの設定が見つからない場合は、ほぼ同じレシピを使用してください。 

♦ 加熱時間は調理表に特に記載がない場合、オーブンが;令えた状態からの時間です。 

♦ 米料理の場合、水との比率を表の設定より1:1.已〜1:2の割合で増やして<ださい。 


スチーム 調理表 


合口 
長 口口 

給水量 温度プレート 
(ml) CC) の位置 

時間 

(分） 

リゾット 

25-30 

米（水との比率1: 1) 

6 已〇 

96 

2 

35^0 

とラもろこし（ポレンタ、水との比率1: 3) 

550 

96 

2 

35^0 

皮付去じやがいを（中ヴイブ） 

6 已〇 

96 

2 

0-60 

ゆでじやびレを 

550 

96 

2 

35^0 

ラタトウ ユ 

400 

96 

2 

25-30 

まキャベツ 

5 已〇 

96 

2 

30-35 

ブロッコリー(カット） 

550 

96 

2 

25-30 

カリフラワー（ホール） 

6 已〇 

96 

2 

40^5 


600 

96 

2 

30-35 
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トマト（ホール） 

250 

96 

2 

15-20 

ホビーツ（ホール） 

550 

96 

2 

60-70 

コールラビ/セ nu / ウイキヨウ（スライス） 

550 

96 

2 

35-40 

ズッキーニ（スライス） 

400 

96 

2 

20-25 

ニンジン（スライス） 

550 

96 

2 

35-40 

冷凍野菜の解凍 

550 

96 

2 

35 

;令凍野菜の解凍および調理 

650 

60 

2 

35-40 

野菜をゆでる 

250 

96 

2 

12-15 

豆をゆでる 

250 

96 

2 

20-22 

冷凍の豆 

650 

96 

2 

30-40 

鶏胸肉 

500 

96 

2 

30-40 

プ□シユット（八ム）1日日日畳 

650 

96 

2 

已 0-75 

豚腰肉の編製日0日〜1000 g 

650 

96 

2 

45-55 

パプ U 力の野菜詰め 

500 

96 

2 

30-40 

フランクフルトソーセージ/白ソーセージ 

250 

85 

2 

15-20 

1センチにスライスした S — 卜□ーフのあた 
ため 

400 

96 

2 

20-25 

魚のフィレ約1日日日呂 

650 

96 

2 

35-40 

ヒラ;のフィレ約3日日 g 

300 

80 

2 

15-20 

魚のフィレ；令凍已日日〜8曰日呂 

650 

96 

2 

30-40 

7ス17日〜3日0畳 

400 

85 

2 

15-25 

一人用サイズのプリン/フラン 

500 

96 

2 

25-35 

エッグ□ワイヤル 

500 

96 

2 

25-35 

肉まん 

500 

96 

2 

30-35 

卵（半熟） 

200 

96 

2 

8-10 

卵 （ S ディアム） 

200 

96 

2 

10-12 

卵（固ゆで） 

200 

96 

2 

15-20 


♦ 記載している数値は目安です。 
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■ ベンチヴーモ調理 I 画とスチーム調理困^の併用 

ベンチヴーモ調理とスチーム調理を併用すると、肉料理、野菜料理、副菜を同時に調理する 
ことがでさます。 

♦ ベンチヴーモ調理で食品を□ーストします。 

♦ 野菜と副菜をオーブン用耐熱皿に置さ、□ーストする料理と一緒にオーブンに入れま 
す。 

♦ スチーム調理を開始し、すべての料理を同時に調理します。 

温度が約80むに下がるとスチーム調理を開始します。ディスプレイの温度を確認し 
て < ださい。オーブンの扉を開 < と、短時間で温度を下げることがでさます。 


ベンチ サーモ 調理と スチーム 調理の併用表 









□-ストビーフ、 Ik 邑 

180 

60-70 

30-3 已 

1 

芽キャベツ、ポレンタ 




3 

□-ストポーク、 Ik 邑 

180 

60-70 

30-35 

1 

じやびいを、野菜、 




3 

グレービーソース 





モ牛の □- スト、 Ik 旨 

180 

50-60 

30-3 已 

1 

米、野菜 




3 


♦ 記載している数値は目安です。時間と温度はサイズと量によって異なります。 

♦ スチーム料理を始がる前に、肉の内部の温度が日日〜63度になるよラに設定して < だ 


さい。 

■インターバル調理幽 

インターバル調理は、大きな肉の塊を□ーストしたり、調理済みの食品を解凍または再加 
熱するのに適しています。 

加熱する前に、肉をスライスしてください。 

インターバル調理表 


複数段での調理 


合口 
長 ロロ 

インターバルスチーム 調理 
(最高水量250 ml ) 

温度 

似 

時間 

(分） 

プレートの 

位置 

直径24 cm の皿日枚分の料理のあたため 

110 

15-20 

2と3 


180 

90-100 

2 

□-ストビーフ1日日曰旨 

180 

90-100 

2 

モ牛の □- スト1日日曰旨 

180 

80-90 

2 
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複数段での調理 








卜□-フ（未調理）已日日旨 

180 

30-40 

2 

フランクフルトソーセージ/白ソーセージ 

85 

15-20 

2 

豚腰肉の！ I 製60日〜1000旨 
(前処理2時間） 

180 

60-70 

2 

鶏肉1.000邑 

200 

45-55 

2 

鴨1已〇〇〜2000 g 

180 

60-75 

2 

ガチ ヨウ 3000 g 

170 

130-170 

1 

魚のフイレ 

90 

20-30 

2 

ポテトグラタン、ねざ入りポテトグラタン 

190 

40-50 

2 

パスタ料理 

180 

35-45 

2 

ラヴニア 

180 

45-50 

2 

各種のパン已〇日〜1日日日 g 

180-190 

50-60 

2 

□-ルバン40〜日〇邑 

210-220 

20-2 已 

3 

市販の□-ルバン30〜40邑 

220 

10-15 

3 

市販の□ールパン3日〜4日畳、冷凍 

220 

10-1 已 

3 

市販のバゲット4日〜已日畳 

200 

10-15 

3 

市販のノくゲット4日〜已日畳、冷凍 

200 

10-1 已 

3 


♦ 記載している数値は目安です。 


■焼< 

使用上のごま意 

• 新しい才ーブンは、前の製品とは焼き加減/□-ストの仕上がりが違います。通常の設 
定（温度、調理時間）とグ U ルの段を調理表の数値に合わせて<ださい。 

• 焼き時間が長ければ、焼き時間終了の約1曰分前にオーブンをスイツチオフして、余熱 
を使ラことができます。 

を凍食品を使用すると、オーブン巧のトレイが焼いている間にねじれることがあります。 
トレイが;をめると、この重みはなくなります。 


調理表の使い方 

• 最初は低い方の温度を用いることをお勧めします。 

• 特別なレシピの設定が見つか6ないときは、ほぼ同じをのを探してください。 

• 複数の段でケーキを焼くとさは、焼き時間を1日〜1已分長くでさます。 

• 高さが違うケーキやペストリーは、最初は同じように色がつきません。このような場合 
に、温度設定を変更しないでください。焼いている間に色の違いはな<なります。 


2已 




■1 段での調理 


焼さ型を使用 



■ 





リングケーキ、 

ブリオッシュ 

函 

ベンチヴーモ 
調理 

1 

160-170 

50-60 

マデイラケーキ、 
フルーツケーキ 

两 

ベンチヴーモ 
調理 

1 

150-170 

60-90 

スポンジケーキ 

幽 

ベンチヴーモ 
調理 

1 

160-180 

25^0 

フラン生地（ショートクラ 
ストペストリー） 

週 

モイストホット 
エアー 

2 

170-19〇1) 

10-25 

フラン生地（スポンジ） 

b 网 

モイストホット 
エアー 

2 

150-170 

20-25 

パイ生地で覆われた 
アップルトルテ 

隨 

ベンチヴーモ 
調理 

1 

160-180 

50-60 

アップルパイ（直径2日 cm 
の型2個、対角線上に置 <) 

函 

ベンチヴーモ 
調理 

1 

180-190 

65-80 

キッシュ 

(キッシュ□レータなど） 

頤 

ベンチヴーモ 
調理 

2 

170-190 

30-70 

チーズケーキ 

幽: 

ベンチヴーモ 
調理 

1 

160-180 

60-90 


1 ) 予備加熱が必要です。 

♦ 記載している数値は目安です。 


天板でケーキ/ペストリー/パンを焼く 






編みパン/王冠型パン 

b 國 

モイストホット 
エアー 

1 

160-180 

30^0 

シュトレン 

函 

ベンチヴーモ 
調理 

1 

160-180 

40-60 

パン（ライ麦パン） 

I の 

ベンチヴーモ 
調理 

1 

180-200 

45-60 

シュークリーム/エクレア 

函 

ベンチヴーモ 
調理 

2 

170-190 

30^0 

スイス□ール 

函 

ベンチヴーモ 
調理 

2 

200-22日1) 

8-15 

クラムケーキ 
(水分がかないをの） 

b 幽 

モイストホット 
エアー 

2 

160-180 

20^0 

バター/シュガークーヘン 

函 

ベンチヴーモ 
調理 

2 

180-20 日 1) 

15-30 
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合口 
長 ロロ 


フルーツケーキ 
(発酵生地/ケーキ種） 


シヨートクラストペイスト 
IJ 一のフルーツ パイ 


繊細なトッピングのイース 
トケーキ（例えばカード、ク 
リーム、アーモンドケーキ） 


の多いピヴ 


才ーブン機能 


プレート 
の位置 


薄型ピヴ 


パンケーキ 


スイス風八イタルト 

1 ) 予備加熱が必要です。 

• 記載している数値は目安です。 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 

調理_ 

ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


温度 

似 

時間 

(分） 

160-180 

25-50 

170-190 

40-80 

150-170 

40-80 

1 90-21 〇1) 

20-40 

23〇1) 

12-20 

23〇1) 

10-20 

190-210 

35-50 


クッキー 


合口 
長 口口 


才ーブン機能 


プレート 
の位置 


温度 

CC) 


ペスト U —生地の 
ビスケット 


スポンジ生地の 
ビスケット 


ケーキ種ビスケット 


卵白菓子、；/レンゲ 


7コ□ン 


アイシングをかけた 
発酵生地クッキー_ 

パフのペストリー 


□ールパン 


ルさなケ 


(2 日ピース) 


1 ) 予備加熱び必要です。 

• 記載している数値は目安です。 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


モイストホット 
エアー 


べンチ ヴーモ 
調理 


ベンチ ヴーモ 
調理 


ベンチヴ 


時間 

(分） 


160-180 


160 10-40 


160-180 15-20 


80-100 120-150 


100-120 30-60 


160-180 20^0 


180-20〇1) 20-30 


210-230 20-35 



























































複数の段で焼く-ビスケット/小さなケーキ/ペストリー/□ールパン 






ペスト U —生地の 
ビスケット 

2/3 

160-180 

15-35 

シユプ U ッツ菓子 

2/3 

160 

20-60 

スポンジ生地の 
ビスケット 

2/3 

160-180 

25-40 

卵白菓子、 x レンゲ 

2/3 

80-100 

130-170 

7コ□ン 

2/3 

100-120 

40-80 

デニッシユペストリー 

2/3 

160-180 

30-60 

ペストリー 

2/3 

180-20〇1) 

30-50 


1 ) 予備加熱が必要です。 

♦ 記載している数値は目安です。 


ラまく焼けないとき 





ケーキに充分下まで色がつ 
かない 

間違った段を使用している 

ケーキを下の段に置ぐ 

ケーキがしぼんでしまラ（ベ 

温度が高すざる 

かし低い温度設定を使用する 

とぺと、半生、水分わ、多すざ） 

焼を時間び短すぎる 

焼さ時間を長 < する。焼 < 温 
度を上げることで焼さ時間を 
短くすることはできません。 


生地に水分が残りすざてい 
る 

水分をかな < する。特に S キ 
ヴー使用の際に、攪拌時間に 
を意します 

ケーキが乾燥している 

温度が低すざる 

焼<温度を高<設定する 


焼を時間が長すぎる 

焼さ時間を短<する 

ケーキが均等に茶色になつ 
ていない 

焼<温度が高すぎて焼さ時 
間が短すぎる 

焼 < 温度をより低 < 設定し、 

焼さ時間を長<する 


生地び均等でない 

生地を天板上で均等にする 

設定した焼を時間でケーキ 
が焼さ上が6ない 

焼さ温度が低すざる 

焼<温度をかし高<設定する 


♦ 加熱温度を上げて焼さ時間が短<なるわけではありません。 

♦ 電動泡立て器を使用する場合、泡立て時間は、必ずレシピに従ってください。 
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スフレとグラタン料理 







パスタ料理 

隅 

モイストホット 
エアー 

1 

180-200 

30-50 

ラヴニア 

网 

ベンチ ヴーモ 
調理 

1 

180-200 

2 已 -40 

野菜のグラタン u 

國 

ベンチ ヴーモ 
調理 

1 

160-170 

15-30 

バゲットグラタン" 

國 

ベンチ ヴーモ 
調理 

1 

160-170 

15-30 

甘いパン 

b 画 

モイストホット 
エアー 

1 

180-200 

40-60 

魚料理 

國 

ベンチ ヴーモ 
調理 

1 

180-200 

30-60 

野菜の詰め物 

國 

ベンチ ヴーモ 
調理 

1 

160-170 

30-60 

ポテトグラタン 

週 

モイストホット 
エアー 

2 

180-200 

40-50 


1 ) 予備加熱が必要です。 

• 記載している数値は目安です。 


を凍した調理済み食品リスト 



■ 





を凍ピヴ 

幽 

ベンチ ヴーモ 
調理 

3 

包装の記載に 
従ラ 

包装の記載に 
従ラ 

フライドポテト" 

(3 曰 0 〜巨曰曰畳） 

巧 

赤外線□ースト 

3 

200-220 

包装の記載に 
従ラ 

バゲット 

1 の' 1 

ベンチ ヴーモ 
調理 

3 

包装の記載に 
従ラ 

包装の記載に 
従ラ 

フルーツケーキ 

(み)] 

ベンチ ヴーモ 
調理 

3 

包装の記載に 
従ラ 

包装の記載に 
従ラ 


1 ) フライドポテトは調理中、2、3回裏返してください。 
• 記載している数値は目安です。 
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■ □ースト調理 

□ティ サーム 調理 

♦ □ーストにはオーブン用耐熱容器を使用してください。 

(>< 一力一の指示に従ってください） 

♦ 大きな肉の塊は、深いなベまたは深いなべにのせたグ U ル網（ある場合）で直接焼くこ 
とがでをます。 

♦ 脂身のかない肉は蓋付さの容器（オーブン用）で調理して < ださい。肉汁がな < なるこ 
とを防げます。 

♦ 肉の表面に焦げ目をつけたり、カリカリにしたい場合は、蓋のない□-スト型で□-ス 
卜して < ださい。 

rri 記載している数値は目安です。 


オーブン機能:ベンチヴーモ調理 ^)1 

豚肉 ~ 






肩肉、首肉、八ム （ 1000-1已曰曰旨） 


170-190 

90-120 

チヨップ、スモークした豚□ース 
(1000-1已〇曰畳） 


180-200 

60-90 

ミート□-フ （7 已日〜1日日日畳） 


180-200 

45-60 

豚のすね肉（下ごしらえ済み） 

(7 已曰〜！ 00〇宮） 


170-190 

90-120 


牛肉 




aa 通 





ポット□-スト （1 曰日曰〜1已日曰畳） 


180-200 

120-150 

□ーストビーフあるいはヴー□イン 


210-23〇1) 

厚さ 1 cm ごとに 

(厚さ1 cm ごと） 



0:06〜0:09 


1 ) 予備加熱び必要です。 


子牛 


み 口 

長 ロロ 

プレートの 

温度 

時間 

位置 

似 

(分） 

ポツト□-スト（1000〜1巳00邑） 


170-190 

150-120 

モ牛のすね肉 （ 1已〇日〜200曰畳） 


170-190 

120-150 
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ラム 



1 ) 予備加熱び必要です。 


魚（蒸す) 


み 口 

艮 口口 

プレートの 

位置 

温度 

似 

時間 

(分） 

魚丸ごと一匹 （ 1日日日〜1已日曰旨） 

1 

210-220 

45-75 




合口 
長 ロロ 


若鶏 （1 日00〜1已日曰旨） 


鶏肉半羽 （4 日日〜已日日呂ごと） 


鶏肉ぶつ切り （2 日日〜2已日旨ごと） 


甲鳥 （1 已曰〇〜20曰曰呂） 


プレートの 
位置 



温度 

時間 

似 

(分） 

190-210 

45-75 

200-220 

35-50 

200-220 

35-50 

180-200 

75-105 


狩撕鳥獣 


み 口 

良 口口 

プレートの 

位置 

温度 

似 

時間 

(分） 

野ラさぎの背肉、野ラさぞのモモ肉 
(1 曰曰曰旨まで） 


220-230" 

25-40 

鹿の背肉 （ 1已日日〜2日日曰畳） 

1 

210-220 

75-105 

鹿のモモ肉 （ 1 500- 200〇邑） 

1 

200-210 

90-135 


1) 予備加熱び必要です。 
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■做豆調理函ぶ 

♦ 低温調理は、脂身のかない肉や魚を、水分を保ちながら柔6かく焼さ上げる場合に適し 
ています。 

♦ 低温調理は、ポット□ーストや脂身の多い□ーストポークに使用しないでください。 

♦ 低温調理を使用する場合は、必ず蓋をせずに調理してください。 

♦ 低温調理は、設定した温度になると信号音が鳴ります。その後、オーブンは自動的に低 
温で調理を行います。 

低温調理機能による調理： 

1. フライパンを高温に熱し、肉の表面を焼きます。 

2. 肉を□ースト皿に入れるか、グリルプレートに直接のせます。 

3. 油の受け皿として、グリルプレートの下に天板を 置 壬ます。 

4. グリルプレートをオーブンに入れます。 

己.低温調理を選択します。 

必要に応じて、温度を変更し、完全に火がとおるまで調理します（低温調理表を参照)。 


低温調理表 


食品" 

重 量 （ g ) 

温度化） 

プレートの位置 

時間（分） 

□ーストビーフ 

1000 -1500 


1 

90-110 

ビーフのフイレ肉 

1000 -1500 


3 

90-110 

モ牛の□ースト 

1000 -1500 



100-120 

ステーキ 

200-300 


3 

20-30 


1) オーブンで調理する前にフライパンで表面を焼いて < ださい。 


■グリル調理 


最高温度設定のグ U ル 



A ご注意_ 

グリルを使用する際はオーブンの扉を閉じて<ださい。 

♦ グ U ルを使用する際は、グ U ルプレートと調理プレート庆板)を両方使用してください。 
♦ 記載している数値は目安です。 


グリル調理表 



1) 調理プレート厌板）を使わずにグリルプレートを使用してください。 
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■□テイサーム調理 

オーブン機能：□テイサーム調理 \w 


み 口 

長 口口 

温度 

似 

調理プレート グリル 

(天板） プレート 

プレ ー トの位置 

時間 

(分） 

裏返す 
時間（分） 

鶏肉巧 日日〜1日日曰 畳） 

180-200 

1 

2 

50-60 

25-30 

詰め物入りのポーク□一 
ル （200 曰畳） 

180-200 

1 

2 

90 - 95 

45 

パスタ料理 

180 

一 

2 

30 

— 

ポテトグラタン 

200 

一 

2 

20-23 

- 

ニョツキグラタン 

180 

- 

2 

20-23 

— 

カリフラワー（オラン 
ディーズソース 添え） 

200 

- 

2 

15 

- 


• 肉または魚は平らにしてグ U ルしてください。 

• 平6にした肉または魚を調理する場合、約3分間予熱してから表のよラにフアンを使 


用して調理してください。1段目には、 1-1 .已 cm の水を張った天板を置いてください。 
• 記載している数値は目安です。 


ごま意_ 

高温のスチームを逃がさないよラ、扉は開けないでください。 


み 口 

艮 口口 

温度 

CC ) 

調理プレート グリル 

(天板） プレート 

プレートの位置 

時間 

(分） 

裏返す 
時間(分） 

リツソウル 

230 

1 

3 

14-18 

6-8 

ポークのフイレ肉 

230 

1 

2 

16-22 

6-10 

ソーセージ 

230 

1 

3 

14-18 

6-8 

牛フイレステーキ、子牛 
のステーキ 

230 

1 

3 

11-13 

5-6 

牛フイレ、□ーストビー 
フ（約 1 曰曰曰旨） 

230 

1 

2 

20-24 

10-12 


♦ 記載している数値は目安です。 
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■解凍 

オーブン機能：解凍/乾燥温度設定 30 む） 

♦ 食品を包みから取り出し、天板に乗せて一番下の段に置きます。 
♦ 解凍時間を抑えるためには、カバーをしないでください。 


解凍調理表 







鶏肉 100 〇邑 

100-140 

20-30 

大さなお皿の上にソーサーを裏返し 
て置を、その上に鶏肉を乗せる。 

時間が半分経過したとさに裏返す 

肉 1000 g 

100-140 

20-30 

時間が半分経過したとさに裏返す 

肉已〇 0 g 

90-120 

20-30 

時間が半分経過したとさに裏返す 

7 ス 1 已日呂 

25-35 

10-15 

- 

イチゴ 300 邑 

30-40 

10-20 

一 

バター 2 已曰呂 

30-40 

10-15 

- 

クリーム 2 X 200 g 

80-100 

10-15 

一部未解凍の状態でク U —ムを泡立てる 

ケーキ 140 曰畳 

60 

60 

- 


♦ 記載している数値は目安です。 


■乾燥 

オーブン機能：解凍/乾燥 ^)1 
♦ 調理プレート（天板）にオーブンシートを敷さます。 

♦ 最適な状態に乾燥させるには、乾燥時間が半分経過した段階で停止し、扉を開けて温度 


を下げ、一晩放置してか6残りの乾燥を行います。 

乾燥調理表 


合口 
長 ロロ 

温度 

似 

プレートの位置 

I ポジション 1 II ポジション 2 1 

時間 

(分） 

己 

75 

2 

2/3 

6-9 

スライスしたパプリカ 

75 

2 

2/3 

5-8 

スープ用野菜 

75 

2 

2/3 

5-6 

をのこ類 

50 

2 

2/3 

6-9 

八ーブ 

40-50 

2 

2/3 

2-4 

プラム 

75 

2 

2/3 

8-12 

アプリコット 

7 已 

2 

2/3 

8-12 

スライスしたりんご 

75 

2 

2/3 

6-9 

セイ 3 ウナシ 

75 

2 

2/3 

9-13 


♦ 記載している数値は目安です。 
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■保を食品を作る _ 

オーブン機能：ベンチサーモ調理 I な式 

• 同じサイズの市販の保存用瓶（耐熱性のちの）のみを使用して < ださい。 

• 蓋がねじ式やバヨネットタイプの瓶や金属製の容器は使用しないで<ださい。 
• この機能には一番下の段を使用してください。 

• 天板上で調理する場合、容量1 U ットルの瓶6つまでとして< ださい。 

• 瓶の同じレベルまで食品を入れ、留め具で閉じてください。 

• 瓶を離して置いてください。 

• 天板に約1/2 U ットルの水を入れ、オーブンに充分な湿気を与えます。 

• 瓶内で液体が軽<沸騰し始めたら （1 U ットル瓶の場合、約3已〜6日分後)、 
オーブンのスイッチを切るか、温度を1曰〇むに下げます（調理表を参照)。 


ジャム/ベリー類 


保巧加工するちの 

温度 

似 

沸騰するまでの 
調理時間（分） 

100 亡での 
調理時間（分） 

イチゴ、ブルーベリー、 
ラズベリー、セイヨウスグ U 

160-170 

35^5 

- 

熟していないセイヨウスグ1」 

160-170 

35^5 

10-15 


ジャム/種のある果物 


保存加工するちの 


温度 

CC ) 


セイヨウナシ、マルメ □、プラム 160-170 


沸騰するまでの 
調理時間（分） 


35-45 




10-15 


保を食品/野菜類 






にんじん" 

160-170 

50-60 

5-10 

をゆラ0 

160-170 

50-60 

- 

ミックスピクルス 

160-170 

50-60 

15 

コール ラビ、エンドウ豆、 
アスパラガス 

160-170 

50-60 

15-20 


1) オーブンのスイッチを切ってからそのままオーブン内に放置します。 
• 記載している数値は目安です。 
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■オートプ□グラム 

オートプ□グラム回にタッチして12種類のオートプ□グラムから1つを設定します。 


P 1 

クリーニング 

P 2 

野菜 (500 〜1000 g ) 

P 3 

ポテトグラタン 

P 4 

白パン （500 〜700 g ) 

P 5 

□-ルバン（各40 g ) 

P 6 

魚のフイレ（トッピングあり） 

P 7 

マス（ 25 〇〜 3 〇〇9) 

P 8 

ピヴ 

P 9 

キッシュ□レータ 

P 10 

鶏肉り000 g ) 

P 11 

子牛の肩肉（1000 g ) 

P 12 

料理のあたため 


♦ 記載している数値は目安です。 


♦クリーニング 

1. スチーム発生器に、水約1己0 ml と酢大さじ1を還ぜて入れます。 

2. P 1 クリーニングを設定します。ベーキング/□ーストプ□グラムボタンでプ□グラ 
ムを開始します。 

約1已分後にプ□グラムが終了し、信号音が3回鳴ります。 

3. オン/オフボタンにタッチして、信号音とオーブンを停止します。 

4. 柔 S かい布でオープンを拭壬ます。 

A 警告 

オーブンが;令えてから次の手順を行って < ださい。 

己.スチーム発生器の水分を完全に拭き取ります。 

スチーム発生器が;令えた6、中にスポンジを入れます。 

スポンジを取り出して水を絞ります。 

完全に水を吸い取って<ださい。 

曰.1時間扉を開いたままにして、オープン内を完全に乾燥させます。 


I 設 

定 I 

I プレー トの 位置 I 

時間 I 

給水量 ( ml ) 

P 1 クリーニング 

- 

15分 

150 ml 
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♦野菜（已00〜1000 g ) (各種野票） 

耐熱性1曰〇む！；!上の容器を使用することがでをます。 


材料： 

• カリフラワー . 4曰日旨 

• ニンジン . 2日曰呂 

• コール ラビ . 2日日旨 


• パプ U 力（黄色、赤）…2日日旨 

調理方法： 

カリフラワーを水で洗い、ル房にわけます。ニンジンとコールラビの皮をむき、一口大に切 
ります。ノくプ U 力を水で洗い、スライスします。すべての野菜をオーブン用の皿に並べ、蓋 
をせず、水を使用しないで調理します。塩や調な料を加えないで<ださい。 


設 

定 


プレートの 位置 

時間 

給水量 （ ml ) 

P 2 野菜 

1と3 

40分 

650 ml 


♦ポテトグラタン （4 〜已人分） 

材料： 

• じやがいち . 1曰日曰呂 

• おろしたチーズ…日曰旨 

• 生クリーム . 200 ml 

• 牛乳 . 200 ml 

•塩、コショウ、ナツ;グ、にんにく 

調理方法： 

ノくイレックス皿 （3 日 X 21 cm ) にノくターを塗ります。じやがいをの皮をむき、厚さ約 
3 mm にスライスして皿に並べます。塩、コショウ、ナツ>(グ、にんにくで巧付けします。 
牛乳と生クリームを混ぜてじやがいをの上にかけます。表面におろしたチーズをのせます。 


設 

定 


プレートの 位置 

時間 

給水量 （ ml ) 

P 3 ポテトグラタン 

2 

50分 

200 ml 
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♦白パン（日00〜 700 g ) 

材料： 

♦ 強力粉…1日日曰旨 

♦ フレッシュイースト…1片、またはドライイースト…2袋 
♦ ミルク…600 ml 
♦塩 . 1已旨 


調理方法： 

大さめのボールに強力粉と塩を入れます。城るい温度に温めた牛乳にイーストを溶かし、 
ボールに加えます。すべての材料を均一になるよラに混ぜ、生地をねります。生地の状態に 
応じて、必要な6牛乳を追加してください。生地が2倍に膨6むまで発酵させます。 

生地を2つに分け、油をひいた天板かペストリー用プレートに置きます。さらに2倍の大 
ささに膨らむまで二次発酵させます。焼<前に少量の小麦粉をはたさ、ナイフで深さ1 cm 
の切込みを3本斜めに入れます。 


1 設 

定 1 

1プレートの位置1 

時間 1 

給水 量 ( ml ) 

P 4 白パン 

2 

55 分 

200 ml 


♦□ールパン（各40 g ) 

材料： 

♦ 強力粉…已曰日畳 

♦ フレッシュイースト…2日呂、またはドライイースト…1袋 

♦水 . 300 ml 

♦塩 . 1日畳 


調理方法： 

大きめのボールに強力粉と塩を入れます。水にイーストを溶かし、ボールに加えます。すべ 
ての材料が均一になるよラに混ぜ合わせ、生地をこねます。生地が2倍に膨らむまで発酵 
させます。生地を切り分け、それぞれを丸めて、油をひいた天板かペスト U —用プレートに 
置をます。□ールパンが再度膨6むまで約2已分間二次発酵させます。 

焼<前に、十字の切込みを入れ、ケシの実、キャラウェー、ゴマを飾ります。 


1 設 

定 1 

1プレートの位置1 

時間 1 

給水 量 （ ml ) 

P 曰□ー ルパン 

3 

15 分 

200 ml 
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♦魚のフイレ （700 邑） 

材料： 

♦マスなどの切り身（四角くカット）…7曰日畳 

• おろしたエ;><ンタールチーズ . 1日日旨 

• 生クリーム……200 ml 

• パン粉 . 已日旨 

•塩、コショウ、レモン汁 
• パセリ（みじん切り） 

• 皿に城るためのバタ——4日旨 

調理方法： 

魚の切り身にレモン汁を振りかけ、しばらくつけておいた後、キッチンペーパーで水分を 
拭き取ります。切り身の両面に塩コショウし、バターを塗ったオーブン用耐熱皿に並べま 
す。 

生ク U —ム、おろしたチーズ、パン粉、みじん切りのパセ U を混ぜ、魚の上に広げます。 



♦マスに已〇〜300 g ) 

材料： 

♦ マス （2 已曰〜3日曰呂）…4尾 
• レモン汁、塩、コショウ 

調理方法： 

マスははらわたを取ってよく洗います。マスにレモン汁を振りかけ、塩コショウします。 
巧の開いた中敷を入れたステンレス製の皿に並べます。 （1 皿に2尾ずつ） 

食べる前に、フライパンで軽く贼つたアーモンドスライスを散6します。 


マスの蒸し煮のアレンジ： 

お湯と酢をマスにかけてから、巧の開いた中敷を入れたステンレススチール製の皿に並べ 
よす 0 


設 

定 


プレートの位置 

時間 

給水 量 （ ml ) 

P 7 7ス 

2 

30 分 

400 ml 
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♦ピザ(直径 28 cm 、 4枚分） 

生地の材料： 

♦ 強力粉 . 已日日畳 

♦水 . 2已曰 ml 

♦ イースト . 2曰旨 

♦卵 . 1個 

• オリーブオイル…大さじ2 
♦ 塩、ルさじ1 

生地の準備： 

水にイーストを溶かし、他の材料を混ぜてから、生地をこねます。生地にカバーをして、 

3曰分間発酵させます。この間、3回ガス抜さをしてください。 

トマト ソースの材料： 

♦ カットトマト吿 . 2吿 （8 日日畳） 

♦ たまねぎ（みじん切り）…1曰曰畳 
♦ にんにく（みじん切り）…2かけ 
♦ 塩、コショウ、オレガノなどのピヴ用八ーブ 

トマト ソースの準備： 

たまねぎ、にんにく、調巧料、八ーブをトマトと混ぜて火にかけ、濃厚なソースになるまで 
煮詰めてか6、冷まします。 

トッピングの材料： 

♦ ピヴ用チーブ（荒くおろしたをの）……日日曰旨 

♦ 八ム、サラミ、マッシュルーム、角切りべーコン、アンチョビ……400呂 

仕上げ： 

生地を4つに分け、丸めます。小麦粉をはたいて麵棒でのばし、厚さ3〜4 mm のベース 
を作ります。端か6約1 cm あけてトマトソースを塗ります。上にトッピングとチーズを 
のせます。 

オーブンを23日むに予熱します。 


1 設 

定 1 

1 プレートの位置 1 

時間 1 

給水 量 （ ml ) 

P 8 ピヴ 

3 

25 分 

- 
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♦キッシュ□レーヌ 
パイ生地の材料： 

• 強力粉…2已曰畳 

• バタ-12已呂 

•水 . 60 ml 

♦塩 . ルさじ1 

• コショウ、ナツ><グ 

調理方法： 

小麦粉、バター、塩を混ぜ合わせてから、水を加えてパイ生地を作ります。 

生地を;令蔵庫で1時間寝かせます。 

トッピングの材料： 

• 牛乳 . 100 ml 

• サワークリーム…1已日 ml 
•卵 . 2個 

• おろしたグ U エールチーズまたはエ;><ンタールチーズ…1已曰畳 
♦脂身のかない八ム（角切り ）… ISOs 
• たまねぎ（角切り ）… ISOs 
• コショウ、ナツ;><グ 

調理方法： 

ベーコンとたまねぎをいためます。牛乳、生ク IJ ーム、卵、調な料を泡だて器で完全に混ぜ、 
チーズを加えます。 

仕上げ： 

麵棒でパイ生地をのばして、油をひいた焼さ型（直径28 cm ) に敷さます。 

ベーコンとたまねぎをパイ生地の上に均等にな6ベ、牛乳と卵を混ぜたちのををざます。 


設定 プレートの位置 時間 給水 量 （ ml ) 


P 9 キッシュ□レーヌ 


35分 
















♦鶏肉 （1200 邑） 

材料： 

♦ 鶏肉 . 1羽 （1 日日日〜12日日呂） 

•ピーナツオイル…大さじ2 

♦塩、コショウ、パプ U 力、カレーパウダー 

調理方法： 

鶏肉を洗い、キッチンぺーパーで水気を取ります。スパイスをオイルと混ぜ、まんべんなく 
鶏肉の内側と外側に塗ります。鶏肉の胸を下にして、巧の開いた中敷を敷いたオーブン用 
耐熱皿に置きます。約2已分後に鶏肉を裏返します。 

最初の信号音が鳴った6 ( 約已曰分後）鶏肉の焼さ具合を確かめます。必要に応じて2番目 
の信号音が鳴るまで（約日日分後）調理します。 


1 設 

定 1 

1 プレートの位置 1 

時間 1 

給水 量 ( ml ) 

P 10 鶏肉 

2 

55分 

200 ml 


♦子牛の肩肉 （4 〜巨人分） 

調理の1時間前に肉を;令蔵庫か6取り出します。 

材料： 

♦ 子牛の肩肉 . 1日曰曰旨 

•ピーナツオイル…大さじ2 

♦塩、コショウ、パプ U 力、か量のマスタード 

調理方法： 

子牛肉を洗い、キッチンペーパーで水気を取ります。調な料とピーナツオイルを混ぜ、肉の 
表面を完全に覆ラよラに塗ります。 

高温に熱したフライパンで、モ牛の全面を1日分間焼いてから、温めておいた型に入れて 
オーブンで焼さます。 


1 設 

定 1 

1 プ レー ト①位置 1 

時間 1 

給水 量 ( ml ) 

P 1 1モ牛の背肉 

2 

80分 

200 ml 
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♦料理のあたため （4 〜巨人分） 

110む政上の耐熱性がある容器を使用することがでさます。 


調理方法： 

容器にあたためるちのを入れ、オーブンに入れます。蓋をせずに加熱します。 
温めるのは最大日皿（直径2目 cm ) までにしてください。 



■アクリルアミドについて 

重要！ • 最新の科学的見解では調理（特にでんぷんを含むをの）の焦げ（アク U ルア S 
ド）は、健康被害ををた6す U スクがあるとされています。従って、焦げ目が付 
をすぎないよラ調理することをお勧めします。 

• 農林水産省の Web サイトち合わせてご参照<ださい。 
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点巧とお手入れ 


A 警告 _ 

r 安全上のごを意」をお読み < ださい。 


A ごま意 

クリーニングの注意： 

• 本製品の前面は、温水と洗剤でしめ6せた柔らかい巧で掃除してください。 

• 金属面を掃除するには、通常の洗剤を使用します。 

• 使用後は毎回、内部を掃除してください。ミちれが簡単に落ち、焦げ付きません。 

• 取れにくいミちれは、専用のオーブンク U —ナーで取り除きます。 

• 使用後は毎回すベての付属品を、温水と洗剤で湿した柔6かい巧で掃除し、乾燥させ 
て < ださい。 

• テフ□ン加工の付属品がある場合は、研磨剤、先が尖った物、または食洗機を使わな 
いで < ださい。 


■スチームク U —ニング 

スチームを使用してオーブン内部をクリーニングすることがでさます。詳細は r オートプ 
□グラム」の P 1 クリーニングを参照してください。 


■サイド レール 

サイドレールを外して側面をクリーニングすることがでさ 
よす 0 

サイドレールを外す 

1. 注意しながらサイドレールを引き上げてフ□ントフック 
から外れるよラにします。 

2. サイドレールを内側に軽く動かして、フックから外しま 
す。 

3. サイドレールを奥のフックから外します。 


サイド レールを 取り付ける 

サイドレールを逆の手順で取り付けます。 
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■ スチーム 発生器 
A ごま意 

使用後に毎回スチーム発生器の水を取り除いて乾かしてください。 
クイックスポンジ18曰を使用して水を暇い取ってください。 


水と酢を使用して石灰分を抜いてください。 


A ごま意 

湯あか落とし用の化学洗剤を使用するとオーブンのェナ;レ塗装を傷付ける恐れがあ 
ります。;一力一の指示に従ってください。 


給水タンクとスチーム発生器のクリーニング 

1. スチーム発生器の給水タンクから水と酢を湿ぜた溶液（約2己0 ml ) を注ぎ、 
約10分間放置します。 

2. クイックスポンジ180を使用して水と酢の溶液を除壬ます。 

3. 給水タンクにきれいな水(100- 200 ml ) を注いで、 

スチーム発生器を洗浄します。 

4. クイックスポンジ180を使用してスチーム発生器から水を完全に除き、 
拭きとります。 

5. 扉を開けたままにして、内部を完全に乾燥させます。 


4已 






■ 庫内灯 

A 警告 _ 

感電の恐れがあります。 

庫內口とガラスカノ く一は高温になります。 


庫内归を取り替える前に 

♦ 庫內口を交換する際は、必ずオーブンのスイッチを切り、電源プラグを抜くかブレー 
カーのスイッチを切ってか6作業してください。 


A ご注意 

ガラスカバーと < ぼみを保護するために、本製品の内部に巧を敷さます。 


庫內口の交換とカバーのク U —ニング（庫内左側） 

1. 左側のサイドレールを外します。 

2. プラスのドライバーを使用してガラスカバー 
を外します。 

3. 金属製のフレームとパッキンを外してクリー 
ニングします。 

4. 庫内好を交換します。 

♦ 庫內口は別売りとなります。ごを文はお買 

い上げの販売店、または当社サービスセン 
ターにご連絡のラえ、お求めください。 

♦ サービスセンター 

TEL : 日12日-已44已-日7 (フリーダイヤル） 

エレクト□ラックス-ジャパン株式会社 
白物家電事業部サービスセンター 

A ごを意 

〇安全のため、必ずに已 W 、 23日 V 、耐熱電球」をご使用ください。 

5. 金属製のフレームとパッキンを取り付け、ネジを締めます。 

6. 左側のサイドレールを取0付けます。 
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■ オーブンの扉 

扉を外すと、本製品の内部を簡単にクリーニングすることがでさます。 


オーブンの扉を取り外す 

1. 扉をで壬るだけ大壬く開壬ます。 

2. ヒンジのクランプレバーを完全に解除しま 
す。 

3. 両手で扉の両側を持ち、抵抗に逆らいなが 
ら4分の3ほど閉めます。 

A 警告 _ 

扉を手前に引いて、才ーブンから外します。 
扉は重いのでを意して < ださい。 



A ごま意 

オーブンの扉を外側を下にして、柔らかい平6な面上に置きます。 


オーブンの扉を取り付ける 

1. 両手で扉をもち、約60度の角度にします 
(扉の八ンドル側を手前にします)。 

2. オーブンの下の左ちの穴に両側のヒンジを 
同時にで壬るだけ奥まで押し込みます。 

3. 抵抗を感じるまで扉を持ち上げてから、で 
壬るだけ開壬ます。 

4. ヒンジのクランプレバーを完全に□ックし 
ます。 

已.オープンの扉を閉めます。 
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K 障かな？と思った S 


修理をご依頼される前に、次の事項にそってをラー度ご確認 < ださい。それでを症状が改 
善されない場合は、お買い求めの販売店または当社サービスセンターに修理をご依頼くだ 
さい。正常な使用による故障政外での修理のご依頼は保障期間内であってを費用を請求さ 
せて頂くことがありますのでごを意ください。 

A 警告 _ 

• ご確認の前には、必ず電源プラグをコンセントから抜いてください。 

• 取扱説明書に記載されていない故障は、有資格の電気技師または適格者が行ラ必要が 
あります。 





オーブンが温まらない。 

オーブンびオフになってい 

る。 

オーブンを作動する。 


時刻び設定されていない。 

時刻を設定する。 

「時刻の設定」を参照。 


必要な設定が行われていな 
い。 

設定が正しいか確認する。 


セーフテイ機能が作動して 
いる。 

「セーフテイ機能」を参照。 


チャイルド□ック機能が作 
動している。 

チャイルド□ック機能を解 
除する。 


ヒューズが切れている。 

ヒューブが原因かどラかを 
確認する。 

ヒューズが何度を切れる場 
合、資格のある電気技師に相 
談する。 

庫内なび作動しない。 

庫内打の不具合。 

庫内打を交換する。 

表示の rcu が点なし、 
オーブンが温まらない。 
フアンが作動しない。 

テストモードがオンになっ 
ている。 

本製品をオフにする。 

信号音が鳴0、 w 」 表示が消 
えるまでオートプ□グラム 
回と+を同時に巧し続け 
る。 
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アフターサービス 


■保証について 

1. この製品には、製品保証書がついています。 

保証書は、販売店にて所定事項を記入してお渡しいたしますので、内容をよくお読みの 
うえ大切に保存してください。もし、販売店の印がない場合、お客様が購入日を必ずご 
記入くださるよラお願いいたします。 

2. 保証期間は、お買い上げの曰から1年間です。 

保証書の記載内容により修理いたします。（保証期間中でち有料になる場合があります 
ので、保証書をよくお読みください。）保証書がない場合は、無償修理が受け6れない場 
合があります。 

3. 保証期間後の修理は… 

お買い上げの販売店、または当社のサービスセンターご相談ください。修理によって機 
能が維持でさる場合は、ご要望により有料修理いたします。 

4. 業務用での使用、車綱、船舶への搭載など一般家庭！;!外に使用された場合の故障および 
損傷は、保証期間内でを原則として有料修理となります。 

■修理を依頼されるとをは 

1. 「故障かな？と思ったら」をよくお読みのうえ、をう一度お調べください。 

2. それでち異常があるときは、使用をやめて差し込みプラグを抜くか、ブレーカーを落と 
してお買い上げの販売店、または当社のサービスセンターに次ページの内容をご連絡 
のラえ、修理をお申しつけくださし、お申し出により出張修理いたします。 


A ご注意 

ご自分での修理はしないで < ださい。大変危険です。 

必ず、お買い上げの販売店、または当社のサービスセンターにご依頼 < ださい。 


■ 補修用性能部品について 

当社は、この製品の補修用性能部品の保持期間を製造巧切後目年間とさせていただいてお 
ります。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 
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修理を依巧をれるとをは 


■ お申込は… 

サービスセンター（下記またはお買い上げの販売店にご連絡ください） 

田0120 -5445-07 (フリーダイヤル ） FAX : 03-5445-3211 

干 108-0022 東京都港区ミ毎岸 3-2-1 2ま田芝浦第2ビル 

エレクト□ラックス•ジヤバン（株）白物家電事業部サービスセンター 


■ ご連絡いただくこと… 


口 



型 


名 ：スチームコンべクシヨンオーブン 

名 ： KS 710000 0 M 


使用開始年月 
故障の内容 
製品ま号 （ PNC ) 
製造番号 （ S . N .) 


年 ち 
(できるだけ詳しく) 

941047 326 


曰 


A ご注意 

な障期間内でち、操作=スや設置不備による故障の場合は、費用び発生することびあり 
ふす 0 


已〇 






仕様 



スチームコンべクシヨンオーブン 



KS 7100000 M 



200 V 50 Hz / 60 Hz 



ビルトイン 



3,700 



外形寸法 (WXDXH) 592 X 567 X 380 mm 



28.0 kg 






















お料修理規定 


1. 取扱説明書、本体貼付ラベル等の注意書さに従った正常な使用状態で故障した場合に 
は、お買い上げの販売店、または当社サービスセンターが無料修理いたします。 

2. 保証期間内に故障して無料修理を受ける場合は、 

り)商品と本書をご提示のラえ、お買い上げの販売店、または当社サービスセンター 
に依頼してください。 

(2) お買い上げの販売店、または当社サービスセンターにご依頼のうえ、出張修理に 
際して本書をご提示 < ださい。 

なお、離島および離島に準ずる遠隔地では、サービス対応に日数を要するか、対応 
不可能な場合がございます。発生する費用に関しては、実費を申し受けます。 

3. ご贈答やご転居の場合のアフターサービスについては、事前にお買い上げの販売店に 
ご相談ください。 

4. 保証期間内でをつざの場合には有料修理になります。 

(イ）使用上の誤りおよび不当な修理や改造による故障および損傷 
(□) お買い上げ後の取付場所の移動、落下等による故障および損傷 
(八）火災、地震、水害、落雷、その他の天災地変、公害や異常電圧による故障および損傷 
(二） 業務用での使用、車«、船舶への搭載など一般家庭！;!外に使用された場合の故障 
および損傷。 

(ホ）本書の提示がない場合 

(へ）本書にお買い上げ年月曰、お客様名、販売店名の記入のない場合、あるいは字句を 
書を誓えられた場合 

(卜）><ンテナンスに伴ラ部品の交換、><ンテナンス費用等の適用除外、電波周波数変 
要等の適用除外 

(チ）屋外での用途、設置をされた場合および脾社設置マニュアル政外の設置、ご使用 
での故障および損傷 

已.本書は曰本国内においてのみ有効です。 

(修理;モ） 


《製品保証書は裏表紙についています。 

《製品保証書は本書に明示した期間、条件のちとにおいて無料修理をお約束するちので 
す。従って製品保証書によってお客様の法律上の権利を制限するをのではありません 
ので、保証期間経過後の修理等についてご不明の場合は、お買い上げの販売店、または 
当社サービスセンターにお問い合わせください。 

《保証期間経過後の修理、補修用性能部品の保有期間についての詳細は、取扱説明書の 
「アフターサービス」をご覧ください。 
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所 巧(：）一 

※取扱販売店名/住所/電話番号 担当者 

年月 曰 

- 印 

(お買い上げ曰より）1 


品 

名 

スチームコンべクシヨン 
才ーブン 

巧 

名 

KS 7100000 M 

製品番号 

PNC 

941047 326 

製造番号 

S . N . 



お 


名 

《前 
お—— 



本劃よ、お買い上げの日から下記の期間中に故障が発生した場合に、本書記載内容により、 
無料修理を行ラことをお約束するちのです。詳細は r 無料修理規定」をご参照ください。 
r お買い上げ日」に記入がない場合は、お客様が購入日をご記入くださるようお願いいたし 
ます。 


証書 


製品 


I ※お買い上げ曰 I 保証期間 










